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Táto bakalárska práca sa venuje návrhu modernej domácej pekárne typu, ktorý sa čo-
raz bežnejšie dostáva do našich domácností. S tým spojene sa rozvíja kultúra okolo 
vzniku a vymieňania si vlastných skúseností a receptov. 
Cieľom práce je návrh, ktorý splňuje všetky sledované aspekty a náležitosti. Je možné 
produkt rozobrať, tak aby sa dal zabaliť a transportovať.  Pri práci bolo taktiež riešené 
ovládanie a jeho nekonvenčné riešenie taktiež prispelo k odčleneniu sa od konkuren-
cie. 
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ABSTRACT
This thesis dedicates about designing a modern bread-machine, which is becoming 
more common in our households. It is simultaneously developing new culture besides 
formation and exchanging own experiences and recipes.
The conclusion, respects all the followed aspects and requirements. It is possible to 
pack it into more compact size easily transported. The final design also meets the 
controlling requirements as well as it’s unconventional solution  helped to stand out of 
conventional solutions.
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Pečenie chleba má na našom území, ale aj v širšom okolí dlhodobú tradíciu. Avšak 
v posledných desaťročiach sa od tejto tradície v značnej miere upúšťa, hlavne kvôli 
nedostatku času a skúseností nastávajúcej generácie, ktorá už nie je závislá od toho čo 
si sama upečie. Oveľa jednoduchšie je siahnuť po čerstvom pečive v najbližšom super-
markete, či pekárni. Na druhú stranu je čoraz viac ľudí, ktorí majú dôvod zaobstarať 
si domov zariadenie primárne na pečenie chleba, ale aj iného druhu pečiva. Jednou 
skupinou sú alergici (najmä celiatici), ktorí často pociťujú nedostatok v spektre po-
travín bežne nachádzaných v regáloch s potravinami. Ďalšou skupinou sú ľudia, ktorí 
sa stravujú špeciálnymi diétami, ktoré im nedovoľujú jesť bežne dostupné potraviny, 
obsahujúce rôzne aditíva na predĺženie trvanlivosti. Ale aj takí, ktorí chcú mať doma 
pripravené pečivo vždy zaručene čerstvé, voňavé, vlastnoručne prichystané a nemu-
sieť sa báť, že cestou z práce už nájdu v obchode len prázdne pulty. 
Ja som si vybral túto tému, pretože mám  taktiež potravinovú alergiu, takže mám osob-
nú skúsenosť s nedostatkom vhodných potravín neobsahujúcich alergény. Cieľom je 
vytvoriť optimálny produkt, v čo najväčšej miere riešiaci načrtnuté problémy.
Úvod
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1 PREHĽAD SÚČASNÉHO STAVU POZNANIA
 
1.1 Historická analýza
Každodennou potravinou obyvateľov sa stal chlieb až počas 18., ale najmä v 19. sto-
ročí. V tom čase sa jeho pečenie vo väčšine domácnostiach rozšírilo zásluhou indus-
trializácie v potravinárstve, po tom ako výkonnejšie valcové mlyny skvalitnili múku.
Až do polovice 20. storočia sa chlieb piekol prevažne v domácnostiach. Zvykom bolo 
cesto zarábať z viacerých druhov múky, namiešaných v rôznych pomeroch. Hlavným 
činiteľom ovplyvňujúcim kvalitu, chuť, trvácnosť a frekvenciu pečenia chleba boli 
základné suroviny. Cesto sa spracúvalo hlavne v drevenom koryte, či inej väčšej nádo-
be no zvyklo sa miesiť aj holými rukami a následne sa nechalo vykysnúť. Po vybratí 
sa nadelilo na menšie kusy a vložilo do nádob a nechali sa dokysnúť. Tvar nádo-
by ovplyvňoval výsledný tvar chleba. Okrúhle formy sa nazývali peceň a bochník 
a podlhovasté zase štricľa alebo vekňa. Keď bol chlieb pripravený nechal sa upiecť 
v rozohriatej murovanej peci. Po dopečení sa odkladal do chlebovníka v tvare truhly 
alebo rebríka do komory. Celá táto príprava a pečenie si vyžadovali dlhodobé skúse-
nosti a kvalitné zručnosti, ktoré sa prenášali z generácie na generáciu po stáročia.[1]
1.1.1 Domáce pekárne
Časom sa od takéhoto tradičného pečenia upustilo hlavne kvôli jeho časovej náročnos-
ti. Pečenie domáceho chleba sa ale opäť navracia s príchodom domácich pekární. Ich 
výhoda je, že človek nepotrebuje toľko skúseností a hlavne času a priestorov na to, aby 
si doma upiekol čerstvý a voňavý chlieb a iné pečivo či uvaril domáci džem...
História moderných automatických pekáreň chleba nejde tak ďaleko. V dávnych do-
bách miesenie cesta bolo vykonané ručne a pre vyhrievanie pece bolo užívané drevené 
uhlie alebo drevo. Toto pokračovalo po tisíce rokov.
To bolo až do roku 1849, kedy bola vyrobená prvá automatická pekáreň. Všetko to 
začalo, keď americký vynálezca Joseph Lee vynašiel drvič chleba. Predtým, chlieb 
mohol byť uchovávaný len po dobu 1 dňa. Na konci dňa, všetky zvyšky museli byť 
zlikvidovanýé. Lee to považoval za plytvanie jedlom a s kulinárskym zázemím kto-
rým disponoval, vedel, že jeho omrvinky mohli byť veľmi užitočné pri príprave jedla. 
Vtedy vynašiel drvič chleba. 4. júna 1895 úspešne patentoval svoj stroj. Nakoniec 
predal patent pre Royal Worcester Bread Crumb Company z Bostonu a čoskoro mnoho 
reštaurácií po celom svete vlastnili jeden z Josephových drvičov chleba! Jeho ďalší 
vynález bola pekáreň. Toto zariadenie sa predovšetkým staralo o miesenie cesta. Lee-
ho vynález zvýšil produktivitu o 500 percent, jedna osoba mohla teraz robiť rovnaké 
Obr. 1 Pekár pečúci chlieb. Nemecko, 16. storočie [1] 
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množstvo práce ,ktorá bola predým vykonávaná pomocou päť až šesť osôb. O tomto 
vynálezcovi vyšla aj kniha od autora  Jerome T Peoplesa o Leem, volá sa , Leeho Stro-
je na chlieb: otec automatizovaného chleba.  [2]
Potom neskôr v roku 1986 Matsushita Electric Industrial Co (teraz Panasonic) vyna-
šiel prvý model plne automatického chlebo-stroja ,ktorý poznáme dnes. Najnovšie 
stroje kombinujú miesenie, kvasenie a pečenie v jednom stroji bez nutnosti ľudského 
zásahu. Trvalo až 10 rokov pre vynález Panasoniku získať si popularitu v USA, Aus-
trálii a Veľkej Británii. Od prvej Panasonic pekárne sme zaznamenali obrovský nárast 
funkčnosti počas uplynulých rokov. Najlepšie pekárne majú naprogramované cykly 
pre všetky rôzne druhy chleba napr. celozrnný, biely chlieb, miesenie cesta na pizzu, 
atď.. Mnoho rôznych značiek sa taktiež pustili do podnikania s automatickými pekár-
ňami. Sú to napríklad Unold, Amboss, Eta, GM electronic, Kenwood, Hauser, iné.. Ale 
až do teraz Panasonic zostáva číslo jedna ako najlepšie hodnotený výrobca domácich 
pekární. [3]
Obr. 2 Joseph Lee a jeho drvič chleba [2] 





Domáca pekáreň nemusí slúžiť, iba na pečenie rôznych druhov chleba. Mnoho druhov 
pekární ponúka aj iné programy na prípravu cesta na rožky, bagety, buchty, pizzu či vi-
anočky a po vykysnutí je možné cesto vybrať a upiecť v trúbe. Iné programy slúžia na 
prípravu bezlepkových zmesí, alebo iných druhov potravín : džemov,štiav,  kompótov, 
zákuskov, rôznych druhov koláčov z kysnutého cesta alebo aj z kypriaceho prášku. [4]
1.2.2 Technické parametre
Príkon sa pohybuje zvyčajne na úrovni 700W.  Sieťové napätie je 230V/50Hz. 
1.2.3 Ovládanie
Typ : Hauser_bm_820 
 Ovládací panel obsahuje 
Obr. 3 Ovládací panel [5] 
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1. Programmes - Rôzne programy pečenia, ktoré sa dajú nastaviť tlačitkom na panely
2. Digitálny displej kde sa zobrazuje zostávajúci čas pečenia chleba a počas prevádzky 
sa zobrazuje aj názov aktuálnej operácie
3. Loaf size - Rozmer chleba: toto tlačidlo slúži na nastavenie veľkosti
chleba. 2,5 lb (cca. 1,1 kg) alebo 3 lb (1,6 kg)
4. Crust Control - Nastavenie intenzity dopečenia: slúži na nastavenie
želanej úrovne opečenia. Light – svetlé, Medium – stredne, Dark – tmavé.
5. Cycle - Cyklus slúži v prípade používania vlastného programu. 
6. Time - Čas. Týmto tlačidlom môžete nastavovať dĺžku operácie.
7. Timer - Časovač nastavenie času spustenia programu pri programovaní
    s predstihom.
8. Programme - Voľba programu 
9. Start/Reset - Spustiť/Zrušiť 
[5]
1.2.4 Hlavné komponenty
101. Valcová pec na pečenie chleba (telo)
102. Ovládací panel- umiestnený na prednej časti pece




112. teplo vyžarujúci hlavný ohrievač – ekvivalentný elektrickému ohrevu je inštalo-
vaný okolo vnútorného puzdra 108 v tvare kruhu
113.  Puzdro v ktorom je umiestnený chlieb
117. rotujúci hriadeľ
114. hnetacia čepeľ
107. kryt v ktorom je umiestnený hlavný motor 119
120,121. ozubené prevody prepojené rozvodovým remeňom 122
123. tepelný senzor na zisťovanie momentálnej teploty cesta
124. otvor pre nasávanie vzduchu z okolia
127. ventilátor, s motorom 126.
128. ohrievač vzduchu
129. otvor, cez ktorý prúdi zohriaty vzduch smerom na puzdro s cestom 113
130. senzor teploty vzduchu prúdiaceho vo vnútornom priestore 108
131. termostat
132. kontrolná jednotka – je prepojená s funkčnými prvkami a reguluje celkový ohrev, 
časovanie a prúdenie vzduchu.
134. senzor na detekciu prekypeného cesta, aby nedošlo k vyliatiu cesta z nádoby a zá-
roveň spúšťa proces pečenia
[6]
1.2.4




Niektoré pekárne majú veľa programov, ale napríklad len na pečenie chleba, iné zase 
majú programov menej, ale dajú sa v nich pripraviť aj džemy, pečivo z kypriaceho 
prášku, pizza a pod. Väčšina pekární má aj samostatný program na prípravu bezlep-
kových zmesí. Tieto zmesi sa však dajú pripraviť aj v pekárni, ktoré ho nemajú, stačí 
využiť niektorý program na prípravu chleba. Veľmi vhodné na prípravu bezlepkových 
zmesí (a rôznych iných potravín) sú pekárne,  ktoré majú nastaviteľný program. Ak 
pečieme často chlieb alebo pečivo s rôznymi prísadami, je užitočný automatický dáv-
kovač surovín, má ho však len zopár pekární. [4]
1.2.6 Údržba
Prístroj nie je vodotesný – pekáreň sa nesmie ponárať do vody a priestor na pečenie 
sa nesmie napĺňať vodou. Forma na pečenie sa dá vybrať a umyť, no len minimálnym 
množstvom vody a čistiaceho prostriedku. Miešacie lopatky a ich hriadele treba po 
použití okamžite vyčistiť. V opačnom prípade je obtiažne ich neskôr vybrať. [4]
Obr. 4 Vnútorné komponenty [6] 




Od uvedenie prvej modernej domácej pekárne prešlo len niečo vyše 27 rokov. Napriek 
tomu tieto produkty prešli určitým, aj keď nie veľmi zreteľným vývojom. Dnešné pe-
kárne sa líšia hlavne tvarom, vnútorným usporiadaním, otváraním veka, umiestnením 
ovládania a podobne.
Z designérskej stránky by mala byť snaha o začlenenie prístroja do kuchynského pries-
toru, čoho je možné  dosiahnuť vhodným výberom tvaroslovia a materálov.  Do toho 
vstupuje mnoho faktorov, ktoré pri návrhu treba zohľadniť.Kuchynský priestor slúži 
primárne na prípravu (prácu) s jedlom a prípadne jeho konzumáciou. Charakter samot-
ných kuchýň sa značne líši od miesta k miestu, preto aj pekárne zvyknú vystupovať 
v priestore ako samostatný prvok, no nie vždy pýchou, ktorú by človek rád vystavoval. 
V nasledujúcej analýze budem porovnávať 5 rôznych pekární z pohľadu ich designu:
.
1.3.1 SBR 930SS
Táto pekáreň je určená bežným užívateľom. Je vybavená bežnými funkciami a je ce-
novo dostupná. Celému objemu dominujú oblé tvary. Čo v konečnom dôsledku môže 
mať výrazný vplyv pri začleňovaní prvku medzi ostatné spotrebiče. Za zaujímavé 
považujem jednoduché ovládanie: rýchla voľba programu a tvarovanie preskleného 
otvoru, evokuje svojím tvarom toastové pečivo, či chlieb, čo výrazným spôsobom 
ovplyvňuje celkový výraz pekárne.
Obr. 5 Pekáreň SBR [7] 
1.3
1.3.1
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1.3.2 ETA Duplica Vitaĺ
Pekáreň vyššej cenovej kategórie. Je vyrobená z kvalitných, odolných materiálov. 
V tomto prípade stavili na ostrejšie – geometrické tvary ozvláštnené rôznymi detaila-
mi. Celkový výraz pekárne je veľmi elegantný a podporuje funkciu, čo majú zväčša 
na svedomí presklené – osvetlené otvory umiestnené tradične vo vrchnej časti priamo 
vo veku. Nerezový materiál pohodlne zapadne do moderne zariadenej kuchyne, pod-
poruje pocit hygienickej čistoty, ale v kombinácii s ostatnými prvkami nepôsobí príliš 
chladne. Jednoducho sa čistí a je trvácny.
.
1.3.3 MOULINEX Bread & Baguettines
Pekáreň strednej cenovej kategórie.  Netradične oproti iným pekárňam je umiestnený 
displej úplne vpredu, čo môže mať výhodu pri ovládaní, no môže obmedziť prehľad 
o stave procesu pečenia vo vnútri pekárne. Osobitý výraz pekárni dodávajú najme ve-
tracie otvory po obvode preskleného otvoru. No svojim celkovým vzhľadom spadá do 
kategórie organicky tvarovanej väčšiny pekárni.
Obr. 6 Pekáreň ETA [8]
Obr. 7 Pekáreň MOULINEX [9]





V tomto prípade sa jedná o koncept priemyselného designéra Guillerma Gonzáleza. 
Tento návrh je netradičný v spôsobe akým je riešené vyberanie teplého chleba z horúcej 
pece. Má to výhodu pokiaľ je potrebné pečivo vybrať ešte za horúca, čím sa zamedzí 
prípadnému nebezpečenstvu popálenín, pri neopatrnom zaobchádzaní so zariadením.
1.3.5 Bread Machine BM450
Táto pekáreň od značky Kenwood je originálna svojím veľmi minimalistickým výra-
zom. Za veľkú výhodu považujem displej, ktorý má intuitívne a prehľadné ovládanie 
pomocou moderného dotykového, jednoducho čistiteľného panelu. Voľba a kombi-
nácia materiálov dobre pasuje do moderne zariadených kuchynských liniek a zby-
točne nevystupuje z radu. Výhodou tejto pekárne je jej automatická násypka, ktorá 
počas procesu pečenia automaticky dosýpa potrebné suroviny pomocou mechanizmu 
umiestneného vo veku.
Obr. 8 Pekáreň CALDA [10] 
Obr. 9 Pekáreň Kenwood [11]
1.3.5
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2 ANALÝZA PROBLÉMU A CIEĽ PRÁCE 
Z predchozích analýz je možné vyvodiť určité závery. Z pohľadu histórie novodobé-
ho typu domácich pekárni sa jednalo vždy o produkt orientovaný vertikálne, to zna-
mená, že veko sa otvára do hora a tým sa vymedzil spôsob akým štýlom sú pekárne 
obsluhované. Z technického hľadiska sú si pekárne taktiež veľmi podobné, líšia sa 
zväčša vnútorným usporiadaním funkčných prvkov, ďalej ovládaním, počtom progra-
mov, použitými materiálmi a podobne. Pokusy o vybočenie z konvenčného smeru sú 
badateľné najmä v podobe rôznych vylepšení, ako napríklad automatické dosýpanie 
surovín počas procesu pečenia, alebo vystupujúce rukoväte, ktoré pomáhajú obmedziť 
kontakt s horúcim  povrchom. Za už zabehnuté dobré riešenia považujem priehľadný 
výrez s výhľadom do vnútra počas pečenia, materiály a povrchy volené so zreteľom 
na dobrú údržbu a trvácnosť. Z pohľadu dizajnu za najšťastnejšie riešenia pokladám 
tie, kde bola snaha čo najelegantnejšie začleniť pekáreň do kuchynského prostredia, 
tak aby zbytočne nenarúšala celkovú tvarovú celistvosť, aj napriek svojim rozmerom, 
prístupu pri obsluhe a funkcii.
Mojim cieľom je vytvoriť z tohto produktu domáceho pomocníka, ktorý sa stane 
osobným profesionálom samostatne pripravujúcim chlieb, či iné pečivo, tak aby bolo 
nachystané vždy čerstvé a chutné, s minimálnou námahou užívateľa. Zároveň by sa 
produkt mal stať nekonvenčným, to znamená experimentovať s rôznymi netradičnými 
materiálmi a novými technólogiami, ale aj načrtnutím možných riešení v budúcnosti 
a vo výsledku čo najintenzívnejšie prehĺbiť a priblížiť proces pečenia. Docieliť, aby sa 





3 VARIANTNÉ ŠTÚDIE DESIGNU
3.1 A VARIANTA 1 
Po prvotnom preskúmaní súčasného trhu s domácimi pekárňami, počiatočné návrhy 
riešili najmä umiestniteľnosť objektu v kuchynskom priestore tak, aby šetrila priestor. 
Na začiatku som upustil od organických tvarov, ktoré sa ťažko napasuvávajú do políc 
a taktiež nekorešpondujú so zvyšnými zabudovanými komponetami kuchyne. Preto 
som navrhol pekáreň, ktorá by bola umiestnená v takej výške aby ju bolo jednoduché 
obsluhovať v stoji, podobne ako mikrovlnnú rúru: to znamená ovládanie a otvor na 
manipuláciu s chlebom umiestiť do čela pekárne, tak aby bol priestor nad pekárňou 
čo najlepšie využiteľný a celý objekt vstavateľný. Toto riešenie počítalo s vyklápateľ-
nými dvierkami zhora, ktoré by umožňovali jednoduchú obsluhu, poprípade kontrolu 
obsahu. Samotný pekáč bol ukotvený v drážkach k dvierkam pohyblivo tak, aby sa dal 
pohodlne vytiahnuť.






3.2 VARIANTA 2 
Naďalej som pracoval s ideou, kde som počítal so vstavateľnosťou objektu do kuchy-
ne. To znamená funkčné prvky sú stále umiestnené v prednej časti pekárne a priestor 
nad pekárňou je stále využiteľný. Zásadným rozdielom je skosenie, ktoré prinieslo 
posun v tom, že pri sa vyklápaní vytvoril väčší priestor na pekáč a samotný chlieb, 
aby nekolidoval s vrchnou stenou pekárne. Takisto som umiestnil displej a ovládanie 
do tejto časti, čo malo pozitívny vplyv na ovládanie, pre vyššie postavy najmä ak by 
bola pekáreň umiestnená na dosiahnuteľné miesto aj pre nižšie osoby. Alternatívou je 
vyklápateľný dotykový displej, ktorý rieši problematickosť vznikajúcu rôznou výškou 
postáv. Ďaľšou zmenou je umiestnenie preskleného výrezu do oblasti dverí, tak aby 
bola možná vizuálna kontrola stavu pečenia, bez toho aby bolo nutné pekáreň otvárať.




3.3 VARIANTA 3 
Toto riešenie v súlade s predošlými zachováva myšlienku vstavateľnosti pekárne. Zá-
sadná zmena je v použití materiálu z ktorého je forma na chlieb. Inšpiroval som sa 
použitím varného skla, bežne užívaného na výrobu foriem na pečenie. Toto riešenie 
zásadne mení pohľad na celý proces, ktorý sa odohráva pri pečení od miesenia cesta 
až po samotné pečenie. Logickou náväznosťou je zväčšenie preskleného otvoru vo 
dverách. Riešenie taktiež pojednávalo celkové členenie jednotlivých blokov, jedného 
v ktorom je umiestnený samotný chlieb a druhého v ktorom sú umiestnené vnútorné 
komponenty a pomerov medzi nimi. Najoptimálnejšie sa mi javilo členenie 1:3. Návrh 
taktiež riešil napojenie madiel so zreteľou na celkový tvar. Zároveň bola snaha od-
zrkadliť štylizovaným spôsobom pôvodnú inšpiráciu v tvarovaní pôvodných pecí na 
chleba, čo je vidieť na otvoroch a iných tvarových prvkoch v okolí preskleného otvoru. 





3.4 VARIANTA 4 
Alternatívou k predošlým riešeniam a konceptuálne veľmi odlišná je 4. varianta. 
V tomto návrhu som za nosnú myšlienku vzal priblížiť užívateľovi v čo najväčšej 
možnej miere celkový proces pečenia a takým spôsobom ho zatraktizovať. Objekt po-
zostáva z dvoch hlavných častí: spodná, v ktorej je umiestnený mechanizmus a vrchná 
– presklená časť, kde sa bude odohrávať proces pečenia. Ťažiskom bolo proporcio-
nálne oddeliť jednotlivé oblasti, a zároveˇv prepojiť tak, aby boli vizuálne spojené 
a vytvárali jediný celok. Zároveň tvar musel umožňovať plynulé prúdenie ohriateho 
vzduchu okolo pekáča umiestneného vnútri a umiestnenie displeja, či iných alternatív- 
ovládacích prvkov, so zreteľom na celkovú formu.  Ďalej bolo nutné myslieť na to ako 
sa bude samotný chleba vyberať a s tým spojené riešenie madiel. Za najoptimálnejšie 
riešenie som vybral v strede umiestnený návrh, ktorý som ďalej rozpracovával. 
Obr. 13 Varianta 4 
Obr. 14 Vývoj
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4 TVAROVÉ, KOMPOZIČNÉ, FAREBNÉ A GRAFICKÉ 
RIEŠENIE 
4.1 Tvarové riešenie
Po tom ako som sa rozhodol pre finálny variant, ktorý najlepšie spĺňal všetky funkčné 
a ideové požiadavky som začal pracovať na jeho konkrétnejšej podobe.  Na konci ce-
lého procesu vznikla forma, ktorá pozostáva z nasledujúcich tvarových riešení:  1. Cel-
kový tvar vo veľmi voľnej forme pripomína postavu pozostávajúcu  z troch hlavných 
partií: Hlava, driek a spodok. Celý tvar sa v drieku zužuje a dodáva tak pocit štíhlej 
línie. Celkovo však nepôsobí „podvyživene“ vďaka plným vonkajším líniám, ktoré 
naopak pridávajú objektu „zdravší“ výraz. Celkové tvarové a farebné riešenie  dáva 
pekárni osobnejší charakter tým, že spodná časť voľne pripomína čiernu kuchynskú 
zásteru (displej), ktorá vizuálne naväzuje na presklenú vrchnú časť. V tomto smere je 
dôležité tvarovanie hrán medzi displejom a spodným telom, ktoré spolu s tesnením 
zase pripomína šnúru na kuchynskej zástere. V tomto duchu sa prirodzene na vrchu 
napájajú na oblý tvar tela  „uši“ (madlá), ktoré umocňujú zamýšľaný charakter. Ďalším 
menej badateľným, no nemenej dôležitým prvkom sú nasávacie prieduchy a prieduchy 
na horúci vzduch smerom do vnútra, ktoré tvarovo na seba navazujú spolu s podsvie-
tením okolo displeja a orámovaním loga.
4.2 Kompozičné riešenie
Dôležité bolo dosiahnuť vyvážený pomer medzi spodnou časťou, v ktorej sú umiest-
nené funkčné komponenty a vrchnou kde je umiestnený pekáč, ktorý musel odpovedať 
objemom štandardne sa vyskytujúcim na trhu konkurenčných výrobkov. Snažil som 
sa opticky zdvihnúť ťažisko tým, že som objem presunul nahor, ale zároveň dbal na 





Obr. 15 Kompozícia Obr. 16 Zástera [13]




Po rôznom experimentálnom kombinovaní som vybral čierno- bielu kombináciu pod-
porenú oranžovým podsvietením.  Čierno- bielu kombináciu som vybral z dôvodu, že 
je neutrálna voči iným farebným riešeniam, či doplnkom kuchyne. Čierna farba pou-
žitá na displeji navyše umocňuje tvar zástery, ktorý som popisoval v tvarovom riešení. 
Teplú- žltú farbu na podsvietenie okolo displeja som vybral z dôvodu, že evokuje oheň 
či sálajúce teplo, čo dodáva pocit, že sa naozaj jedna o pekáreň a nie len o chlebovník 
na skladovanie chleba.
Obr. 17 Farebné varianty 




Podsvietenie okolo displeja vzniklo ako prvok inšpirujúci sa tradičným pečením chle-
ba v minulosti, v oblúkových tehelných peciach, tie sa vo veľmi štylizovanej forme 
odzrkadlili aj na mojom riešení. Toto podsvietenie má, ale aj funkčný charakter a síce, 
že slúži ako ukazovateľ stavu procesu pečenia.
Logo Sinmeker vzniklo spojením slov simnel (angl. pečivo ) a baker (angl. pekár), 
vystihujúci charakter môjho návrhu. Toto logo tvarovo naväzuje (zaoblený obdĺžnik) 
na ďalšie prvky pekárne.
.
4.4
Obr. 18 Podsvietenie 
Obr. 19 Historická pec [14]
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5 KONŠTRUKČNE- TECHNOLOGICKÉ RIEŠENIE A 
ERGONOMICKÉ RIEŠENIE 
5.1 Konštrukčne- technologické riešenie
Vzhľadom na to, že som zvolil túto variantu vznikli rôzne konštrukčné a technolo-
gické otázky. Jednou z nich je vyrobiteľnosť vrchného preskleného krytu, ktorý bude 
musieť odolávať vysokým teplotám zvnútra ale zároveň dostatočne izolovať tak aby 
na povrchu nehrozili pri dotyku popáleniny. Preto som ako riešenie vybral vysoko 
teplotne -odolné varné – dvojité sklo, ktoré by sa odlievalo v dvoch formách.  Úni-
ku teplého vzduchu v spodnej časti má zamedzovať tesnenie medzi sklom a podsta-
vou. Aby sa zamedzilo zbytočnému prehrievaniu madiel, sú oddelené od skleného 
povrchu izolačnou vrstvou. Úchopová časť madiel je pogumovaná aby nemohlo dôjsť 
k vyšmyknutiu, za zvýšenej vlhkosti.
Vnútorné komponenty:  všetky sú umiestnené v tele pekárne. V spodnej časti je umiest-
nený ventilátor s motorčekom, ktorý vháňa vzduch do vnútra a ten ďalej postupuje 
hore a tesne pred výstupom sa ohrieva v okolí tepelnej špirály napojenej na zdroj. Nad 
ňou sa nachádza hlavný motor s prevodom, priamo napojený hriadeľom na metlu, kto-
rá miesi cesto vnútri formy na pečenie. V zadnej časti je umiestnený zdroj a napájanie, 
v prednej zas procesor, ktorý spracúva príkazy z dotykového displeja a je napojený na 
termostat a reguluje celý proces pečenia. 
Doska s vnútornými prieduchmi a kryt motora je vyrábaná z kovu, tak aby vydržali 
mechanickú a tepelnú záťaž. Vrchné kryty ako aj madlá sú z odolných plastov (PVC). 
Pekáč je vyrobený z varného skla, ktoré sa bežne používa na výrobu pečúcich foriem. 
Z dôvodu šetrenia miesta, sa po vymiesení cesta miešacie lopatky neschovávajú do 
tela pekárne, ale ostávajú zapečené v chlebe. Po upečení ich preto treba vytiahnuť 
a nasadiť späť do formy na pečenie.
Rozmery pekárne sú 300mm na šírku a 500mm na výšku. Pričom chlieb, ktorý môže-
me upiecť môže mať hmotnosť v rozmedzí od 0.5 kg až 1kg, podľa toho, aký objem 
surovín vkladáme do formy a z toho sa odvíja program na pečenie.
Obr. 20 Rozmery




Nosnou myšlienkou bolo vytvoriť prístroj, ktorý bude pôsobiť ako pomocník, s kto-
rým je možné sa kontaktovať v prípade potreby, kedykoľvek a z akéhokoľvek miesta. 
K tomu má napomôcť wifi napojenie pekárne, ktoré umožňuje ovládanie pekárne po-
mocou jednoduchej mobilnej aplikácie. Je tak možné si v predstihu naplánovať kedy 
má byť chlieb pripravený. Táto aplikácia takisto upozorní užívateľa, ak zabudne do 
pekárne nasypať suroviny. Pri návrhu som taktiež prihliadal na prístup k dotykovému 
displeju a jeho ovládateľnosti. Ďalším momentom, kedy sa dostáva užívateľ do pria-
meho kontaktu s pekárňou je výber upečeného chleba. Preto som dbal na to, že by sa 
človek mohol potencionálne dostať do kontaktu s rozpálenými časťami. Taktiež exis-
tuje riziko, že dôjde k nehode pri kontakte s malými deťmi, či domácimi zvieratami. 
[15]
5.2
Obr. 21 Vnútorné rozloženie 
Obr. 22 Ergonómia„




Sú tvarované tak, aby chránili ruky užívateľa pri držaní od priameho kontaktu so 
skleným povrchom. Aby nedošlo k nechcenému ohrievaniu madiel sú izolované od 
preskleného krytu izolačným materiálom. Oblasť, za ktorú sa budú dvíhať má také 
rozmery, aby aj ľudia s väčšími rukami mohli madlá obsiahnuť. Spodná časť, ktorá 
bude držaná je formovaná v oblých plochách, ktoré sú príjemnejšie na držanie. 
5.2.2 Úchop na pekáči
Úchop je zhotovený z drôtu, aby bol čo najkompaktnejší a najnenápadnejší. Preto zby-
točne neruší celkový dojmom, no napomáha pri vyťahovaní pekáča z pece.Pri hľadaní 
tvaru som sa snažil naviazať na geometriu spodnej časti pekárne. Vo výsledku sa to 
odzrkadilo tým, že vrchná plocha je odvodená z kriviek, ktorej základom sú kružnice 
a vnútorný výsek má základ v krivke geometricky odvodenej z okraju displeja. 
Obr. 23 Madlo- vývoj 
Obr. 24 Madlo 




Pri návrhu som myslel na ergonomickú stránku a na celkovom tvare sa to prejavilo tak, 
že spoj medzi telom pekárne a skleným krytom je tvarovaný tak, aby tieto časti do seba 
intuitívne zapadali a dali sa tak bezpečne spolu zaistiť, aby nedošlo k samovoľnému 
uvoľneniu, či úniku tepla.
5.2.4 Displej
Je umiestnený takým spôsobom, aby bol pohodlne prístupný stojacej osobe priemernej 
výšky. Jeho povrch je z matných materialov, tak aby odraz svetla neznemožňoval jeho 
čitateľnosť. Na druhej strane svieti- tak aby ho bolo možné čítať aj za tmy.
5.2.3
5.2.4
Obr. 25 Rozložený 






Zámer bol vytvoriť osobného „kuchára“, ktorý bude spoľahlivo a na čas plniť požado-
vané príkazy. Svojim vyhotovením a značkou by mal dodávať dojem, že ide o kvalitný 
výrobok. Svojim intuitívnym ovládaním, by si mal získať zákazníka. Ďalším pozi-
tívnym aspektom je možnosť individuálneho prístupu k pekárni, experimentovanie 
s rôznymi druhmi receptov, a v neposlednom rade príjemná vôňa čerstvo upečeného 
chleba, ktorá prevonia celý byt.
.
6.2 Sociálne vlastnosti
Ako som už spomínal v úvode, cieľovou skupinou sú najmä ľudia majúci stravovacie 
problémy, alebo ľudia, ktorí majú špeciálne diéty, a navyše všetci ľudia , ktorí chcú 
mať doma pečivo nachystané vždy čerstvé. Svojou hravou formou veľmi dobre zapad-
ne do rodinného a inovatívneho prostredia. Nieje vhodná pre starších ľudí, ktorí majú 
problémy s mobilitou, kvôli manuálnemu odkrývaniu chelba, kde treba vyvinúť vyššiu 
fyzickú silu na premiestnenie preskleného krytu. 
6.3 Ekonomické vlastnosti
Cenu bude z najväčšej miery ovplyvňovať voľba materiálov a volený výrobný proces. 
Konštrukčne sa, ale značne líši od bežne ponúkaných produktov na súčasnom trhu. 
A to hlavne dvojitým sklom vydutého krytu, ktorý musí byť dostatočne kvalitný, aby 
spĺňal bezpečnostné požiadavky, čo navýši aj výslednú cenu produktu. Toto navýšenie 
je však ekvivalentné získanej pridanej hodnote tohto riešenia. Ďalším, nie veľmi tra-
dičným prvkom je dotykový displej, ktorý ale v dnešnej dobe už nie je extra nákladný. 
Forma na pečenie samotná je vyrobená z bežne používaného varného skla a nenavyšu-






Z počiatku sa riešenia, ktoré som skúmal opierali o možnosti vstavateľnosti domácej 
pekárne do kuchynskej linky, aby tak zapadla do priestoru. Neskôr však, návrh bol 
zámer viac prepojiť užívateľa s procesom vnútri pekárne. Toho som dosiahol tým, že 
som umiestnil do prednej časti presklený výrez. V tomto trende som pokračoval aj 
naďalej a dospel som až ku konečnému návrhu, ktorý zbavuje objekt „krabicového“ 
výrazu a robí z chleba vo vnútri výstavný exponát, na ktorý sa oplatí počkať kým sa 
dopečie. Výsledný tvar vznikol zosúladením funkčných a ergonomických náležitostí 
v štylistickej návaznosti na myšlienku osobného profesionála pekára. Pri výbere ovlá-
dacích prvkov som nakoniec zakotvil pri dotykovom displeji, pretože šetrí priestor, 
zlepšuje ovládateľnosť a jeho cena už nieje vysoká. 
Materiály som volil s ohľadom na funkčnosť a ekonomickú stránku- telo pekárne je 
z plastu (PVC). 
Výsledkom je netradičná pekáreň, ktorú si obľúbia najmä mladí ľudia a ocenia hlavne 
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